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VIABILIDAD PARA CREACIÓN DE MODELO DE NEGOCIO SOBRE PRODUCCIÓN Y
VENTA DE LASAÑA GOURMET
Irma Inés Lis Cabrera1
RESUMEN
En el presente artículo, se estudia

la viabilidad para la creación de un negocio de

producción y venta de lasañas tipo gourmet en la ciudad de Neiva Huila, en donde se
exponen los factores que afectan el proyecto, así como los aspectos legales, las
diferentes técnicas que existen para producir lasañas y las posibilidades de aplicarlas a
la región. Además se examina la disponibilidad de los principales insumos que requiere el
producto, con el análisis de los proveedores y el comportamiento de la competencia que
permite sacar conclusiones acerca de la aceptación y preferencias por parte de los futuros
consumidores.
ABSTRACT
In this research , the feasibility of setting up a business producing and selling gourmet
lasagne in the city of Neiva Huila , where the factors affecting the project are discussed ,
as well as legal aspects are studied, the different techniques there to produce lasagne and
the possibilities of applying to the region. In addition, the availability of key inputs required
for the project, with the analysis of the behavior of suppliers and competition to draw
conclusions about the acceptance and preference by consumers future consideration.

PALABRAS CLAVE: gourmet, lasaña, insumos, producción, modelo de negocio,
proveedores.
KEY WORDS: gourmet, lasagna, supplies, business model , suppliers.
INTRODUCCIÓN
Los consumidores opitas2 cuentan con un sin número de restaurantes y establecimientos
dedicados a la venta de comidas rápidas, lo que popularmente se conoce como “COMIDA
1
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El término opita, es una expresión empleada generalmente para designar al hombre procedente u
oriundo del departamento del Huila. Opita, a diferencia del gentilicio huilense, comporta un sentido

CHATARRA” que aportan poco valor nutricional. Esto se da porque no encuentran ni
existe variedad de alternativas para hacer una buena elección, lo cual los hace acudir a
restaurantes y establecimientos que no brindan una adecuada y saludable fuente de
alimentación.
Por ello, se pretende analizar si al momento de llevar a cabo el proyecto, el producto
lasaña tipo gourmet va a tener acogida por la comunidad neivana, teniendo en cuenta que
es un alimento nutritivo, de origen Italiano y sobre todo descifrar si éste tiene un enfoque
amplio del gusto de los futuros clientes.
La investigación pretende responder la siguiente pregunta: ¿Es viable la creación de un
modelo de negocio dedicado a la producción y venta de lasaña como opción saludable /
nutritiva de comidas preparadas fuera del hogar en la ciudad de Neiva?
En la ciudad de Neiva, muchos de sus habitantes, tienen un gusto especial bien sea por
necesidad o hábito, al consumo de comidas rápidas como las hamburguesas, pizza y
salchipapas, los cuales durante los últimos 3 años has tenido un auge notable. Esto hace
que la idea de éste proyecto tenga una relación directa con la costumbre gustativa de la
población neivana, pero con una opción de comida cuya valoración nutricional sea de una
fuente más saludable y de más degustación.
La lasaña tiene gran variedad de preparación

debido a su relleno, como son los

calabacines, berenjenas, espinacas, hasta carnes y pescados. Lo que hace que sea más
factible para los diferentes gustos de la población neivana y contribuye a que esta idea
sea base para adelantar un plato muy creativo y bastante delicioso además esta gran
alimentación tiene poca oferta en la cuidad, lo que hace que tengamos

poca

competencia, y así podemos marcar la diferencia en la gastronomía de la capital del Huila
con una rápida y nutritiva fuente de alimentación.
MÉTODOS
La investigación es de tipo descriptivo- exploratorio, ya que inicialmente se consultaron
bases teóricas sobre alimentación, nutrición, así como también se indaga sobre la
gastronomía huilense, los restaurantes o negocios que hay en la ciudad de Neiva
esencialmente cultural, como quiera que define al habitante del Huila en sus características más
tradicionales

relacionados con el tipo de producto que se quiere producir y comercializar de lasaña,
referenciación de estudios técnicos a nivel nacional e internacional para el negocio a
desarrollar, descripción del marco normativo y geográfico a aplicar. De igual forma, se
toma una población objetivo, análisis muestral, para aplicarla a 384 clientes potenciales y
así determinar el grado de aceptación del consumo de lasaña, la demanda y oferta del
producto, mercado distribuidor, y el estudio técnico del proyecto.
El trabajo revela la recopilación de datos de las encuestas por medio de gráficos, para
luego tener conclusiones acerca de la viabilidad del proyecto.
RESULTADOS
De las encuestas realizadas a clientes potenciales se logró determinar lo siguiente:
Grafico 01. Frecuencia con la que se adquiere alimentos preparados por fuera del Hogar.

Fuente: Encuesta
Grafico 02. Preferencia en el consumo de alimentos

Fuente: Encuesta

Grafico 03. Características observadas cuando se compra un producto

Fuente: Encuesta
Grafico 04. Momento en el que se adquiere alimentos preparados

Fuente: Encuesta
Grafico 05. Lugar de preferencia para comprar alimentos preparados

Fuente: Encuesta

Respecto al grado de aceptación del producto, según los resultados de las encuestas, un
73,96% de las 384 personas encuestadas SI consumen lasaña; de lo cual podemos inferir
que hay una Demanda latente en la ciudad de Neiva
Grafico 06. Consumo de lasaña

Fuente: Encuesta
Se tiene que la frecuencia de consumo de lasaña es quincenal y mensual con el 25% y
54% respectivamente, lo cual muestra que no existe una cultura constante y sólida de
consumo de lasaña.
Grafico 07. Frecuencia del consumo de la lasaña

Fuente: Encuesta

Mediante el análisis de los datos recolectados por fuente primaria, se llegó a la conclusión
de que no hay oferta amplia para el consumo de lasaña y también que hace falta
publicidad ya que como se puede apreciar en la gráfica, el 54% de las personas que no
consumen lasaña es porque no la conocen.
Grafico 08. Razones por las cuales no consume lasaña

Fuente: Encuesta

El análisis muestra que el 56% de personas están dispuesta a pagar entre $3.500 y
$5.500 por la lasaña, esto nos induce a que tenemos que procurar respetar este rango de
precio, es decir que se deben crear estrategias para disminuir costos y lograr que la
lasaña salga en este rango de precios.
Grafico 09. Disposición de pago

Fuente: Encuesta

DEMANDA DEL PRODUCTO LASAÑA
El producto lasaña tipo gourmet tiene una Demanda Elástica ya que es un bien cuya
demanda se modifica si se realizan cambios en el precio o cambios en el ingreso de los
consumidores. De esta manera si se incrementa el precio del producto los clientes van a
preferir consumir uno de los bienes sustitutos en lugar del producto fuente de estudio.
Entre la competencia indirecta identificada, están los siguientes negocios:
Hamburguesas el Corral, Kokoriko, Frisby, Restaurante Domino, La Granja burguer,
Primos, Restaurante la Avenida, Restaurante la Mia Casa, La Tienda del Folclor. Durante
los años 2014 y 2015 se ha venido un gran crecimiento de restaurantes de comida
internacional japonés, peruana, italiana, etc.
La competencia directa la conforman las diferentes pizzerías y establecimientos en los
cuales ofrecen dentro de su carta la lasaña dentro de los más destacados tenemos:
Pepinos Pizza, Champi Pizza, Rinnos Pizza,

Frupy`S, Guacamayas, Oviedo, La Mía

Pizza.
Por ello, la competencia no se basará en los precios sino en valores agregados como
calidad del producto, servicio al cliente, ubicación del lugar, etc.
OFERTA DEL PRODUCTO LASAÑA
Uso: El uso que tiene el producto es el consumo de éste para reemplazar alguna de las
tres comidas diarias, ya que lo deja satisfecho como un plato de comida corriente;
también cuando salimos a pasear y queremos probar algo diferente fuera de casa o
simplemente cuando no se nos antoja cocinar, lo compramos, lo calentamos en el
microondas y tenemos finalmente una comida completa en menos de 5 minutos.
Durabilidad: El producto se encuentra dentro de la categoría de alimentos perecederos
ya que contiene pastas, lácteos y distintos tipos de carnes que al estar expuestos a la
temperatura, humedad, luz, al paso del tiempo se dañan y dejan de ser aptos para el
consumo.
Mediante una refrigeración adecuada puede durar hasta un mes; en cuanto al local, las
cafeterías de las universidades el sistema de ventas es diario y sobre pedido, esto quiere

decir que las lasañas deben estar preparadas y por lo cual tendrán una durabilidad de
máximo dos días.
Características del producto:
Tabla 01. Ingredientes del producto.
INGREDIENTES
•

Pasta de lasaña: Es de forma Plana, con ondulaciones, sus principales
componentes son el trigo duro y el huevo, mide aproximadamente 15 cm de
largo por 9 de ancho.

•

Salsa (bechamel, Boloñesa o frutal):

Sirve como condimento y tienen

diferentes ingredientes según el tipo que queramos preparar.
•

Carne (Res, pollo, pescado y jamón) o frutas meladas: La carne es el tejido
animal, principalmente muscular, que se consume como alimento; puede ser
de la vaca, del pollo, del pescado.

•

Queso doble crema: El queso es un alimento resultante de un proceso y es
elaborado a partir de la leche cuajada de vaca.

•

conservador E-202.
INFORMACION NUTRICIONAL( Por 100g)
Valor calórico

189 Kcal.

Proteínas

9,6 %

Hidratos de carbono

9,2 %

Grasas

12,7 %

Tabla 02. Cantidades y unidades de ingredientes lasaña.
LASAÑA GOURMET
DESCRIPCION

CANTIDAD

UNIDAD

Pasta de Lasaña

2

Unidad

Pollo Desmechado

1

Porción

Carne

1

Porción

0,5

Unidad

76,33

Gr

100

Gr

1

Unidad

1

Unidad

Molida

Preparada
Jamón
Bechamel
Queso
Desechable

de

Aluminio
Empaque y Sticker

El mejor empaque para cualquier producto comestible debe ser transparente, ya que
permite apreciar el estado del producto, su color, su consistencia y otras variables que
hacen que el comprador se sienta seguro de llevar un producto.
Figura 01. Presentación de la lasaña gourmet

Fuente: (The sudden cook, 2011)

Ventajas competitivas: Nuestro organismo necesita un aporte diario de carbohidratos,
grasas y proteínas. Se recomienda en una dieta equilibrada que por lo menos el 50% de
la energía provenga de los carbohidratos. Los nutrientes más importantes que contiene la
pasta son los carbohidratos o hidratos de carbono, los cuales constituyen hasta tres
cuartas partes de su composición. Además los elementos con los que se elabora la pasta
le proporciona proteínas, sales minerales, vitaminas del grupo B, E, ácido fólico y fibras.
Las láminas de la lasaña representan al cereal que debe estar presente en todas las
comidas para que tengamos la energía necesaria para realizar nuestras actividades. No
engordan siempre que se acompañe de ingredientes sanos cocinados con poca grasa
como en esta receta. Sus proteínas se completan con las proteínas de la leche y del
queso de la receta. Además la salsa bechamel apenas tiene grasa, de manera que puede
ayudarnos a hacer una cocina sana y muy nutritiva. Nos puede ayudar a respetar la
ingesta adecuada de calcio, siendo interesante para los niños, embarazadas, mujeres
lactantes y personas mayores. (Arguiñano, 2016)
Por otro lado contamos con todos los beneficios que trae el consumo de la carne, el pollo
y lácteos, que son fuente principal de proteínas y calcio, respectivamente.
MERCADO DISTRIBUIDOR
Para el proyecto en estudio, el canal de distribuidor será DIRECTO, ya que el modelo de
negocio no necesita intermediarios para la distribución del producto, por ello dicho canal
es sumamente corto.
Estrategias de distribución: Se manejará el servicio a domicilio, se tendrán
distribuidores para que hagan llegar el producto, ya sea por encargo o de manera
inmediata, garantizando un sistema eficiente de entrega
Estrategias De Precios: Se debe tener en cuenta aspectos como los precios que maneja
la competencia, los costos de producción, las utilidades esperadas, y muchos otros temas
que afectan la fijación de éstos.
Estrategias de Comunicación: Mediante el uso Internet hoy en día se puede facilitar la
publicidad del negocio, sin mayores costos; se busca atraer la atención y la curiosidad de

un gran número de personas, así como generar expectativas en ellos y lograr que
consuman nuestros productos.

•

Volantes: En un primer momento del negocio, cuando lo que nos interesa es darnos a
conocer en el mercado de la ciudad de Neiva, vamos a distribuir una serie de volantes
en las zonas más concurridas, los cuales van a informar sobre las diferentes
combinaciones en las que pueden disfrutar de la lasaña, además de la ubicación de
nuestro punto de venta y los teléfonos.

•

App móvil: Se creará una app para celulares donde la comunidad tendrá un amplio
acceso a toda la información acerca del producto, promociones, ofertas semanales,
precios, etc.

•

Redes Sociales: Así mismo se abrirá una cuenta de facebook teniendo en cuenta que
es la red social más acogida por los usuarios, para brindar total conocimiento del
negocio. También se usara el whatssap como estrategia para pedidos inmediatos de
los clientes.

ESTUDIO TÉCNICO DEL PROYECTO
Ingeniería del proyecto: Tecnología
•

Congelador

•

Estufa Industrial

•

Licuadora Industrial

•

Horno 3 Gavetas

•

Gramera

•

Mesas de Acero

•

Sillas de acero

•

Recipientes Plásticos con Tapas

•

Calderos Industriales Grandes

•

Tablas de Cortar

•

Cuchillos y Cucharas

•

Sartenes

•

Computador

•

Impresora Multiusos

•

Casa y Adecuaciones

•

Moto

Tabla 03. Materiales, Insumos y Materiales
Materias primas
Carne
Pollo
Jamón
Queso
Pasta
Agua
Leche
Harina
Mantequilla
Insumos
Sal
Pimienta
Orégano
Salsa bolognesa
Salsa bechamel
Materiales
Recipiente de aluminio
Empaque plástico
Stiquers
Fuente: Elaboración propia
Figura 02. Proceso de producción Lasaña

Fuente: (Garcia Saltos, Vicuña Vera, & Castillo S., s/f)
EXPLICACIÓN TEÓRICA
Para empezar la carne molida y el pollo debe estar listo para el consumo, cocinado o
asado, deben estar sazonados, para esto le agregaremos sal y pimienta y en una olla
cuando este en ebullición incorporamos la carne y revolvemos con una pala de madera
por algunos minutos, cuando el agua se halla evaporado completamente la dejamos
reposar fuera del fuego, por otro lados, las láminas de pasta se ponen a cocinar, para
saber cuándo está en el punto exacto en la que debemos retirarla del fuego, la textura es
crucial, debe esta manipulable, es decir, blanda, preparamos el recipiente previamente
engrasado, donde pondremos la pasta, deben cubrir toda la parte inferior de este. En el
caso de la carne molida, debe estar previamente cocinada para ponerla a asar en un
sartén con la salsa boloñesa o salsa de tomate, simultáneamente en otro sartén a fuego
medio preparamos la salsa bechamel, poniendo mantequilla derretida, después
agregamos la leche mezclando muy bien hasta que este homogéneo, incorporamos sal y
especias (como: pimienta, orégano, perejil, etc.), la temperatura exacta para agregar la
harina, previamente cernida, debe ser en el primer hervor de nuestra mezcla anterior
(leche y mantequilla).
Para el montaje de la lasaña, tenemos nuestro recipiente listo con la parte en su interior,
ponemos una capa de salsa bechamel, después una capa de carne, una capa delgada de
queso, en seguida el pollo, por ultimo una capa delgada de salsa bechamel,

posteriormente ponemos otra capa de pasta y repetimos el procedimiento anterior hasta
que el recipiente este lleno.

DISTRIBUCION DE LA PLANTA
•

Figura 03. Diagrama de flujo del Programa de Producción

Fuente: (Ivette, 2012)
1= Recepción Materia Prima
2= Transporte Materia Prima al almacén
3= almacenaje Materia Prima
4= Preparación Ingredientes
5=Cocción
6= Armado Lasaña
7= Horneado Lasaña
8= Empaque

9= Transporte al Cliente
DEPENDIENCIA DE
Tabla 04. Dependencias

PRODUCCION
Horneador
Auxiliar cocina
Control de calidad y Empacado
DEPENDENCIA DE VENTAS
Cajera y atención cliente
Domiciliario y mensajería
Fuente: Elaboración propia.

Tipo de Empresa
La empresa propone como tipo de organización para la operación del plan de Negocios
LASAÑA GOURMET la creación de una Sociedad Por Acciones simplificada SAS, ya que
de ésta forma hay más flexibilidad y ventajas.
Desde la entrada en vigencia de la ley 1258 de 2008 “por medio de la cual se crea la
sociedad por acciones simplificada”, el 54% de las empresas que se han creado en
Colombia, lo han hecho bajo esa figura. Esta modalidad de empresas permite a los
emprendedores simplificar trámites y comenzar su proyecto con un bajo presupuesto. Por
ejemplo, las SAS no necesitan revisor fiscal y pueden ser personas naturales o jurídicas.
Ventajas de la constitución como S.A.S.
Según (Finanzas Personales, s/f) Los empresarios pueden fijar las reglas que van a regir
el funcionamiento de la sociedad. Es posible, por ejemplo, contar con estatutos flexibles
que se adapten a las condiciones y a los requerimientos de cada empresario.
- La creación de la empresa es más fácil. Una SAS se puede crear mediante documento
privado, lo cual le ahorra a la empresa tiempo y dinero. ·La responsabilidad de sus socios
se limita a sus aportes. La empresa puede beneficiarse de la limitación de la

responsabilidad de sus socios, sin tener que tener la pesada estructura de una sociedad
anónima.
- Las acciones pueden ser de distintas clases y series. Pueden ser acciones ordinarias,
acciones con dividendo preferencial y sin derecho a voto, acciones con voto múltiple,
acciones privilegiadas, acciones con dividendo fijo o acciones de pago. Es importante
aclarar que las acciones de las SAS no pueden negociarse en bolsa.
- No se requiere establecer una duración determinada. La empresa reduce costos, ya que
no tiene que hacer reformas estatutarias cada vez que el término de duración societaria
esté próximo a caducar.
- El objeto social puede ser indeterminado. Las personas que vayan a contratar con la
SAS, no tienen que consultar e interpretar detalladamente la lista de actividades que la
conforman para ver si la entidad tienen la capacidad para desarrollar determinada
transacción.
- El pago de capital puede diferirse hasta por dos años. Esto da a los socios recursos para
obtener el capital necesario para el pago de las acciones. La sociedad puede establecer
libremente las condiciones en que se realice el pago.
- Por regla general no exige revisor fiscal. La SAS solo estará obligada a tener revisor
fiscal cuando los activos brutos a 31 de diciembre del año inmediatamente anterior, sean
o excedan el equivalente a tres mil salarios mínimos.
- Mayor flexibilidad en la regulación de los derechos patrimoniales. Existe la posibilidad de
pactar un mayor poder de voto en los estatutos sociales o de prohibir la negociación de
acciones por un plazo de hasta 10 años.
- Mayor facilidad en la operación y administración. Los accionistas pueden renunciar a su
derecho a ser convocados a una reunión de socios o reunirse por fuera del domicilio
social. La SAS no estará obligada a tener junta directiva, salvo previsión estatutaria en
contrario. Si no se estipula la creación de una junta directiva, la totalidad de las funciones

de administración y representación legal le corresponderán al representante legal
designado por la asamblea.
- El trámite de liquidación es más ágil. No se requiere adelantar el trámite de aprobación
de inventario ante la Superintendencia de Sociedades.
Inversiones
Tabla No. 05 Inversiones activos fijos
MAQUINARIA

VALOR UNITARIO

CANTI

VALOR TOTAL

DAD
Congelador

$5.000.000

1

$5.000.000

Estufa industrial

$3.000.000

1

$3.000.000

Licuadora industrial

$600.000

1

$600.000

Hornos 3 gabetas

$3.000.000

2

$6.000.000

Cumputador all in one

$1.000.000

1

$1.000.000

Impresora

$150.000

1

$150.000

Mesa acero

$400.000

1

$400.000

Juego mesas y Sillas de acero

$325.000

5

$1.625.000

Cuchillos

$10.000

4

$40.000

Tablas para cortar

$6.000

3

$18.000

Recipientes plásticos con tapa

$15.000

5

$75.000

Calderos grandes

$150.000

2

$300.000

Cucharas industriales

$30.000

4

$120.000

Juego de cubiertos

$60.000

2

$120.000

Vajilla

$120.000

5

$600.000

Gramera

$400.000

1

$400.000

Latas

$50.000

5

$250.000

Teléfonos

$30.000

2

$60.000

Caja registradora

$350.000

1

$350.000

Moto para domicilios

$3.000.000

1

$3.000.000

Total de la inversión

$23.108.000
Fuente: Elaboración propia

Inversiones en capital de trabajo
Tabla No. 06. Inversión en talento humano
INVERSION EN TALENTO HUMANO
CARGO

SUELDO

SUELDO

PRESTACIONES

SEGURIDAD

TOTAL

MENSUAL

ANUAL CON

SOCIALES ANUAL

SOCIAL

COSTO

ANUAL

ANUAL

Cesantías: $1.200.000

EPS:

$21.216.000

Int Cesantías:

$1224.000

$144.000

PENSION:

Primas de servicio:

$1.728.000

$1.200.000

ARL:

Vacaciones:

$720.000

CON

SUBSIDIO

SUBSIDIO

TRANSPORTE

TRANSPORTE
Gerente Y/O

$1.200.000

$14.400.000

administrador

$600.000
Horneador

$800.000

$9.600.000

Cesantías: $800.000

EPS:

Int Cesantías:

$816.000

$96.000

PENSION:

Primas de servicio:

$1.152.000

$800.000

ARL:

Vacaciones:

$480.000

$14.144.000

$400.000
Auxiliar de

$800.000

$9.600.000

cocina

Cesantías: $800.000

EPS:

Int Cesantías:

$816.000

$96.000

PENSION:

Primas de servicio:

$1.152.000

$800.000

ARL:

Vacaciones:

$480.000

$14.144.000

$400.000
$800.000

$9.600.000

Cesantías: $800.000

EPS:

Cajera y

Int Cesantías:

$816.000

atención

$96.000

PENSION:

cliente

Primas de servicio:

$1.152.000

$800.000

ARL:

Vacaciones:

$480.000

$14.144.000

$400.000
Domiciliario y

$800.000

$9.600.000

mensajero

Cesantías: $800.000

EPS:

Int Cesantías:

$816.000

$96.000

PENSION:

Primas de servicio:

$1.152.000

$800.000

ARL:

Vacaciones:

$480.000

$14.144.000

$400.000
TOTAL

$4.400.000

$52.800.000

$11.528.000

$13.464.000

$77.792.000

Fuente: Elaboración propia
Debemos tener en cuenta que la inversión en trabajadores, no es solo un sueldo mensual,
sino hay que incluir el subsidio de transporte de ley, y el salario no puede ser inferior al
salario mínimo mensual vigente para el año en el que se va a contratar personal. Además
se debe incluir el valor de las prestaciones sociales de ley a que tiene derecho cada
trabajador: cesantías e intereses de las cesantías, las cuales se consignaran anualmente
al Fondo de cesantías elegido por el trabajador; las vacaciones se solicitan con 15 días de
anterioridad para disfrutar después de que llevan un año trabajando; las primas de
servicio se pagan en junio y diciembre de cada año.
Por otro lado, se debe adicionar en costos, los pagos de seguridad social de los
empleados, ya que con esto garantizamos pleno cumplimiento de las normas laborales y
evitamos sanciones por parte del Ministerio de Trabajo. Para ello, como empleador
debemos cubrir por cada empleado el 12% de pensión mensual, el 8.5% de EPS, y el
0.05% de ARL (riesgo mínimo).
Tabla No. 07. Inversión en materia prima
INVERSION EN MATERIA PRIMA
CONCEPTO

PRECIO UNITARIO

INSUMOS

INSUMOS ANUAL

MENSUAL (P.U

(I.M*12)**

*3000 U)*
Pasta de lasaña

$300

$900.000

$10.800.000

Pollo desmechado

$583

$1.749.000

$20.988.000

Carne molida

$500

$1.500.000

$18.000.000

Jamón

$189

$567.000

$6.804.000

Bechamel

$170

$510.000

$6.120.000

Queso

$780

$2.340.000

$28.080.000

Desechable de

$125

$375.000

$4.500.000

$100

$300.000

$3.600.000

$2.747

$8.241.000

$98.892.000

aluminio
Empaque
transparente y
sticker
Total

Fuente: Elaboración propia
*P.U significa Precio Unitario multiplicado por 3000 unidades de lasaña que es la
proyección de venta mensual
**I.M significa Insumos mensuales multiplicado por 12 meses del año
FUENTES DE FINANCIAMIENTO
Crédito- tablas de amortizaciones de 5 años

9.3.2. Tabla No. 08 Aportes de socios
APORTE DE LOS SOCIOS
CAPITAL AUTORIZADO

$ 100.000.000

CAPITAL SUSCRITO

$ 50.000.000

CAPITAL PAGADO

$ 50.000.000
Fuente: Elaboración propia

9.3.3 Tabla No. 09 Costos, gastos y egresos
GASTOS DIFERIDOS
Descripción

Diferi.(En

Inversión Inicial (miles)

Años)
GASTOS DE CONSTITUCION

5

200.000,000

GASTOS PREOPERATIVOS

5

450.000,000

GASTOS DE MONTAJE Y

5

500.000,000

5

500.000,000

MAQUINARIA
GASTOS DE PERMISO Y
LICENCIA
Fuente: Elaboración propia
Tabla No. 010. Costos fijos mensuales
COSTOS FIJOS – MENSUAL
MANO DE OBRA*

$ 6.482.666

ARRENDAMIENTO**

$ 1.000.000

SERVICIOS PUBLICOS
TOTAL

$ 700.000
$ 8.182.666
Fuente: Elaboración propia

*El costo fijo de mano de obra resulta de (costos anuales Talento Humano Tabla No. 06
$77.792.000 /12 meses del año.
**El arrendamiento de un local comercial en la ciudad de Neiva esta en promedio de
$1.000.000 de pesos.

Tabla No. 011. Costos variables de Materia Prima

COSTO VARIABLE - MATERIA PRIMA
CONCEPTO

Precio Unitario

INSUMOS MENSUAL (P.U
*3000 U)

Pasta de Lasaña

$

300

$900.000

Pollo Desmechado

$

583

$1.749.000

Carne Molida

$

500

$1.500.000

Preparada
Jamón
Bechamel
Queso
Desechable de
Aluminio
Empaque y Stiker's
Total

$
189
$
170
$

$567.000
$510.000
780

$2.340.000

$
125

$375.000

$
100
$

$300.000
2.747

$8.241.000
Fuente: Elaboración propia

Ingresos
Tabla No. 012. Ingresos operacionales
MESES

CANTIDAD*

PRECIO

INGRESO
TOTAL

ENERO

3000

$ 6.000

$ 18.000.000

FEBRERO

3000

$ 6.000

$ 18.000.000

MARZO

3000

$ 6.000

$ 18.000.000

ABRIL

3000

$ 6.000

$ 18.000.000

MAYO

3000

$ 6.000

$ 18.000.000

JUNIO

3000

$ 6.000

$ 18.000.000

JULIO

3000

$ 6.000

$ 18.000.000

AGOSTO

3000

$ 6.000

$ 18.000.000

SEPTIEMBRE

3000

$ 6.000

$ 18.000.000

OCTUBRE

3000

$ 6.000

$ 18.000.000

NOVIEMBRE

3000

$ 6.000

$ 18.000.000

DICIEMBRE

3000

$ 6.000

$ 18.000.000

TOTAL

36.000

$216.000.000

AÑO

2016

2017

2018

2019

2020

CANT.

36.000

37.800

39.690

41.674

43.758

ING.

$216.000.000

$237.600.000

$261.360.000

$287.496.000

$316.245.6000

TOTAL

Fuente: Elaboración propia
•

Incremento en precios anual

•

Incremento en unidades anual

10%
5%

*La cantidad resulta de la proyección superior de venta en unidades que la que parece
en el punto de equilibrio unidades.
PUNTO DE EQUILIBRIO
Punto de equilibrio3- Cantidad: Para alcanzar el punto de equilibrio, la empresa
necesita producir y vender un total minimo de 2.515 lasañas al mes. Veamos
cómo se calculó:

=8.182.666
6.000-2.747

3

=8.182.666

=2.515 lasañas al mes.

3.253

El punto de equilibrio muestra una situación en la cual la empresa ni gana ni pierde, y se realiza
para determinar los niveles más bajos de producción o ventas a los cuales puede funcionar un
proyecto sin poner en peligro la viabilidad financiera.

Punto de equilibrio- Ingresos: La empresa alcanzara el punto de equilibrio logrando
unas ventas mínimas de $15.094.384 al mes.

= 8.182.666

=8.182.666

1- 2.747

= 15.094.384

0.5421

6.000
Tabla No. 013 FLUJOS DE CAJA PROYECTADA A 5 AÑOS
FLUJO DE CAJA
Conceptos

Año 0

Año 1

Año 2

Año 3

Año 4

Año 5

$216.000.000

$237.600.000

$261.360.000

$287.496.000

$316.245.600

$197.084.000

216.792.400

238.471.640

262.318.800

288.550.680

(-) depreciación

$6.562.200

$6.562.200

$6.562.200

$6.562.200

$6.562.200

Utilidad antes de

12.354.000

14.245.400

16.326.160

18.615.000

21.132.720

Impuesto 33%

0

0

1.043.859

1.889.142

2.722.181

Utilidad Neta

12.354.000

14.245.400

15.282.301

16.725.858

18.410.539

Depreciación

$6.562.200

$6.562.200

$6.562.200

$6.562.200

$6.562.200

18.916.000

20.807.600

21.844.501

23.288.058

24.972.739

Ingresos- ventas
DESEMBOLSOS
(-) egresos
ventas

impuestos

Inversiones

$23.108.000

Flujo neto de

$23.108.000

fondos

Unidades
a vender

36.000

37.800

39.690

41.674

43.758

Precio
venta

$6.000

$6.600

$7.260

$7.986

$8.785

de

Fuente: Elaboración propia
Incremento en precios anual

10%

Incremento en unidades anual

5%

DISCUSIÓN
Lasaña Gourmet S.A.S es un proyecto emprendedor y como la sigla lo indica
legalmente se constituirá como una sociedad por acciones simplificada que se
realizara en la ciudad de Neiva. Para poder observar la viabilidad de este proyecto
realizamos ciertos estudios, los cuales evaluamos de acuerdo a proyecciones de 5
años.
Inicialmente se hizo una inversión de $ 23.108 millones en activos fijos y una
inversión en capital de trabajo de $ 9.8 millones para el primer mes de operación;
se puede observar que para el primer año de operación la empresa tendrá unos
costos fijos de $ 98.1 millones y unos costos variables por valor de $ 98.8 millones
obteniendo un total de costos y egresos por valor de $ 197 millones.
Los ingresos operacionales alcanzan un valor de $ 18 millones al mes, dando un
total de ingresos de $ 216 millones para el primer periodo de operación;
Analizando el proyecto se puede concluir que si es viable, ya que deja una
liquidez de $ 18,9 millones en el primer año de operación, $ 20,8 millones en el
segundo dejando un flujo de caja hasta de $ 24,9 millones en el quinto año de
operación. Por lo anterior se podría decir que este negocio tendrá una rentabilidad
a largo plazo.
También se pudo concluir que aunque el negocio es viable también sufre de
algunas amenazas como el interés del consumidor por optar por un producto de
menor valor ya que existe en el entorno un nivel de competencia bastante alto, la
especialidad que requiere del personal para el manejo de estos productos, el alto
costo de nómina de trabajadores, que incluye prestaciones y seguridad social y la
disponibilidad de los productos, los procesos que se requiere.
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